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Opcoes e o0 que nao faltam!

ras para tudo: vocé pode usar em um bolo simples, um bolo decorado para festas e até em sobremesas, como

N as proximas paginas, voce vai encontrar diversas receitas praticas, versateis e deliciosas de recheios e cobertu-

pavés, por exemplo. Tem uma opcao mais incrivel e deliciosa do que a outra, para nao faltarem opcoes para
voce ter sempre a mao! Confira outras receitas especiais em nosso site: www.guiadacozinha.com.br
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# 9 ovos (claras e gemas separadas)
# 3 xicaras (cha) de agicar

® 4 e 1/2 xicaras (cha) de farinha o fermento,
de trigo

#® 1e1/2 colher (sopa) de fermento

em po

#® 1e1/2xicara (cha) de agua

# 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

# Margarina para untar

Recheio de musse de morango

# 1 caixa de morangos (300g)

# 1 lata de leite condensado

# 1 caixa de creme de leite (200qg)
# 1 xicara (cha) de chantilly pronto

No liquidificador, bata os morangos com o

leite condensado e o creme de leite até ficar
homogéneo. Retire do liquidificador, junte o
chantilly e mexa delicadamente. Leve a geladeira

T —

S

até o momento de utilizar como recheio.

Recheio de musse de maracuja
com chocolate

# 1 envelope de gelatina em pd sem sabor
# 1 caixa de creme de leite (200q)

# 1 lata de leite condensado

# 1 lata de suco de maracuja concentrado
(use a lata de leite condensado vazia

para medir)

# 100g de gotas de chocolate ao leite

Dissolva a gelatina conforme as instrugdes da embalagem e reserve.
Bata no liquidificador o creme de leite, o leite condensado
e 0 suco de maracuja até ficar homogéneo.
Acrescente a gelatina e bata novamen-
te até homogeneizar. Adicione as
gotas de chocolate, misture com
uma colher e leve a geladeira até

0 momento de utilizar.

Na batedeira, bata as claras em ponto de neve e reserve.
Ainda na batedeira, em outra tigela, bata as gemase o
acucar ate obter um creme claro. Adicione a farinha,

homogéneo.
claras em neve reservadas e mexa delicadamente.
Despeje em uma forma redonda grande untada e
leve ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos
ou até assar e dourar. Retire do fomno, espere esfriar
e desenforme. Utilize com o recheio que desejar.

" # 100g de cerejas em calda
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recheios

a dgua, a esseéncia e bata ateé ficar
Retire da batedeira, acrescente as

Recheio de brigadeiro
branco com cereja
# 1 lata de leite condensado
# 1 caixa de creme de leite (200g)
# 509 de chocolate branco picado

escorridas e picadas

Em uma panela, leve todos os ingredientes, exceto a
cerefa, a0 fogo médio, mexendo sempre, até engrossar.
Retire do fogo, deixe esfriare misture as cerejas. Utilize como recheio,

Recheio de chocolate
trufado

# 1 caixa de creme de leite (200qg)
# 200g de chocolate ao

~ leite derretido
# 1 lata de leite condensado

Misture o creme de leite com o chocolate
derretido. Leve esta ganache ao fogo médio

com o leite condensado, mexendo sempre, até ficar
cremoso. Retire do fogo e espere esfriar antes de utilizar como recheio.
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Invista em diferentes combinacoes e crie
novos sabores. E sucesso na certa!

Recheio de creme branco com abacaxi
% 1 lata de leite condensado
¢ 1 litro de leite
# 2 gemas peneiradas
# 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha
# 2 colheres (sopa) de maisena
# 1 abacaxi inteiro picado
® 2 xicaras (cha) de aclcar
# 1 pau de canela

baunilha e a maisena, mexendo sempre, até engrossar. Reti-
re do fogo e deixe esfriar. Em outra panela, em fogo medio,
cozinhe o abacaxi picado,
0 agucar e a canela em
pau por 30 minutos.
Retire do fogo, retire

a canela e deixe es-

friar. Misture o creme
branco com o abacaxi

e leve a geladeira até o
momento de utilizar.

Em uma panela média, leve ao fogo médio o leite
condensado, o leite, as gemas peneiradas, a esséncia de

Recheio cremoso de coco
# 1 lata de leite condensado

+ 1 litro de leite

# 2 gemas peneiradas

# 1 colher (sopa) de esséncia

de baunilha

¢ 2 colheres (sopa) de maisena

# 350q de coco em flocos

Recheio de musse
de limao

¢ 1 lata de leite condensado

# 1 caixa de creme de leite (200qg)

® Suco de 2 limdes

# 1 xicara (cha) de chantilly pronto

No liguidificador, bata o leite condensado, o
creme de leite e o suco de limao até ficar ho-
mogéneo. Retire do liquidificador, junte o chantilly

Em uma panela, leve todos os ingredientes ao fogo
e mexa delicadamente. Se desejar, acrescente raspas de casca de limao. Leve a médio, mexendo sempre, até engrossar. Retire do fogo, espere esfriar e leve a

geladeira até o momento de utilizar como recheio. geladeira até o momento de utilizar como recheio.

Recheio cremoso de pacoca Recheio de cappuccino

% 1 lata de leite condensado % 1 litro de leite
# 1 caixa de creme de leite (200qg)

# 8 pacocas tipo rolha esfareladas

Em uma panela, leve todos os ingredientes
ao fogo médio, mexendo sempre, até ficar
cremoso. Retire do fogo, espere esfriar e utilize
como recheio.

30 minutos na panela de pressao
# 1 caixa de creme de leite (200q)
# 150g de nozes picadas

% 1 lata de leite condensado

% 2 colheres (sopa) de maisena

# 3 colheres (sopa) de chocolate em pé

# 1 e 1/2 colher (sopa) de café solivel

# 3 colheres (sopa) de leite em po

¢ 1 lata de creme de leite sem soro (300g)

Em uma panela, leve todos os ingredientes ao fogo meédio, mexendo sempre,
até engrossar. Retire do fogo, deixe esfriar e leve a geladeira até o momento
de utilizar como recheio.

| 'Recheio de doce de Leite com noges

# 1 lata de leite condensado cozido por

Em uma tigela, misture o leite condensado cozido,
o0 creme de leite e as nozes picadas até ficar homo-
géneo. Leve a geladeira até o momento de utilizar
como recheio.
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: . Ingredientes
E "2 OVOs
3 m 4 colheres (sopa) de margarina
3 m 1/2 xicara (cha) de leite
3 m ] e 1/2 xicara (cha) de acucar
‘E ® 4 colheres (sopa) de chocolate em pé
£ m 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

Bolo-musse de caramelo

Tempo: 1h1S Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes
= 3 ovos
® 4 colheres (sopa) de margarina
® 1 e 1/2 xicara (cha) de acucar
® 1/2 xicara (cha) de leite
® 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
= 1 colher (sopa) de fermento em pd
® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar
Z Recheio
g ® 1 e 1/2xicara (cha) de agucar
2 = 2 caixas de creme de leite (400g)
= ® 1/2 xicara (cha) de leite
= m 1 envelope de gelatina em p6 sem sabor
= m 1 xicara (cha) de balas sabor caramelo tipo

g

z Toffees® picadas

& Cobertura

% 1 lata de leite condensado

é ® | lata de |eite (use a lata de leite condensado
3 vazia para medir)

= .

g m 2 colheres (sopa) de margarina

% ® 3 gemas peneiradas

E Bata no liquidificador os ovos, a margarina, o acu-
3 car, o leite e a farinha até homogeneizar. Misture
.5 o fermento com uma colher e despeje em uma
& formade 25¢m x 35¢m untada e enfarinhada. Leve
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Bolo-musse de maracuja
Tempo: 2h (+4h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

® ] pitada de sal

® 1 colher (sopa) de fermento em po

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Polpa de maracuja para decorar
Recheio 1

® ] lata de leite condensado

1als ou {’C&Im Fﬁ|‘wﬂ:|jfﬁfﬁlﬂ'!félf§

® 1/2 xicara (cha) de suco de maracuja concentrado
® | caixa de creme de leite (200q)

Recheio 2

= 170g de chocolate meio amargo derretido

® | caixa de creme de leite (200g)

Cobertura

® 1 xicara (cha) de creme de leite fresco gelado
m 2 colheres (sopa) de aglcar

® 1/2 xicara (cha) de chocolate meio

amargo derretido

Na batedeira, bata os ovos, a margarina, o leite e
o acucar até ficar cremoso. Adicione o chocolate,
a farinha e o sal, batendo para misturar. Misture o
fermento com uma colher e despeje em uma férma
de 25cmx 35¢m untada e enfarinhada. Leve ao fomo
médio, preaquecido, por 30 minutos ou ate assar e
dourar. Desenforme morno e corte ao meio em trés
partes. No liquidificador, bata os ingredientes do
recheio 1 até homogeneizar. Reserve na geladeira
por 2 horas. Misture os ingredientes do recheio 2 e
reserve, Bata o creme de |eite fresco com o aclcar
na batedeira até formar um chantilly. Sem parar de
bater, junte o chocolate derretido, até homogenei-
zar. Coloque uma parte do bolo em uma travessa,
espalhe o recheio 1, cubra com outra parte do bolo
e espalhe o recheio 2. Cubra com a (ltima parte do
bolo e cubra todo o bolo com a cobertura, usando
um saco de confeitar com bico pitanga. Decore com
polpa e leve a geladeira por 2 horas antes de servir,

ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou
até assar e dourar. Leve uma panela ao fogo médio
com o acucar até derreter e formar um caramelo
claro. Desligue, misture o creme de leite, o leite
e a gelatina dissolvida conforme as instrucoes da
embalagem até ficar cremoso. Junte metade das

balas e reserve. Leve uma panela ao fogo medio
com os ingredientes da cobertura, mexendo até
engrossar levemente. Desenforme o bolo depois
de frio, corte ao meio, espalhe o recheio de cara-
melo, cubra com a outra parte do bolo e espalhe
a cobertura. Decore com as balas restantes e sirva.
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Ingredientes
F m 3 espigas de milho verde raladas

Bolo de brigadeiro trufado

Tempo: 1h40 (+2h de geladeira)
Rendimento: 12 porgoes

Ingredientes

® 4 ovos (claras e gemas separadas)

® 4 colheres (sopa) de manteiga

® 2 xicaras (cha) de acucar

® ] xicara (cha) de leite morno

® 2 e 1/3 de xicaras (cha) de farinha de trigo
® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

= | colher (sopa) de fermento em po

m Manteiga e farinha de trigo para untar

e enfarinhar

m Raspas de chocolate meio amargo e
brigadeiros prontos para decorar
Recheio e cobertura

= 2 |atas de leite condensado

® 300g de chocolate amargo picado

m 2 colheres (sopa) de manteiga

m 4 colheres (sopa) de chocolate em po

® 2 colheres (sopa) de rum

m 1 xicara (cha) de creme de leite fresco gelado

1ok

E Na batedeira, bata as gemas, a manteiga e o acucar
% até ficar cremoso. Adicione o leite, aos poucos,
= batendo sempre, até incorporar. Acrescente a
« farinha, o chocolate e o fermento, batendo para
# misturar. Junte as claras batidas em neve e misture
3 delicadamente com uma colher, Despeje em uma
£ férma de 24cm de didmetro untada e enfarinha-
2 da, e leve ao forno médio, preaquecido, por 30
.’E minutos ou até assar e dourar. Deixe amornar e
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Bolo de milho com doce de leite
Tempo: 1h (+2h de geladeira) Rendimento: B porcoes

m 1 e 1/2 xicara (cha) de leite
® 3 ovos
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® 4 colheres (sopa) de manteiga

m 2 xicaras (chd) de agucar

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Recheio e cobertura

= 2 xicaras (cha) de creme de leite fresco gelado
® 1 colher (sopa) de agucar

® 2 |atas de leite condensado cozidas na
pressao por 40 minutos

No liquidificador, bata o milho, o leite, os ovos, a
manteiga e o aguicar até ficar homogéneo. Transfira
para uma tigela e misture a farinha e o fermento
com uma colher. Despeje em uma férma de 24cm
de didametro untada e enfarinhada, e leve ao formo
medio, preaquecido, por 30 minutos ou até assar e
dourar. Retire, deixe amormnar e corte ao meio. Para
o recheio e cobertura, bata o creme de leite com
0 agucar até ficar com consisténcia de chantilly.
Adicione o leite condensado cozido e misture até
homogeneizar. Coloque uma parte do boloem um
prato e espalhe 1/3 do creme. Cubra com a outra
parte do bolo, coloque o creme restante dentro
de um saco de confeitar com bico perlé e decore
todo o bolo. Leve a geladeira por 2 horas. Sirva,

desenforme. Corte em trés partes no sentido do
comprimento e reserve, Para o recheio, leve uma
panela ao fogo médio com o leite condensado, o
chocolate meio amargo, a manteiga e o chocolate,
mexendo até engrossar e desgrudar do fundo
da panela. Desligue e misture com o rum. Bata o
creme de leite fresco gelado na batedeira até ficar
em ponto de chantilly. Misture com o creme de
chocolate e reserve na geladeira por 30 minutos.
Coloque uma parte do bolo dentro de uma férma

do mesmo diametro, espalhe 1/4 do creme de
chocolate e alise bem. Cologque mais uma parte
do bolo, mais 1/4 do creme de chocolate e finalize
com a ultima parte do bolo. Aperte levemente
para nivelar e leve a geladeira por 2 horas. Retire,
desenforme sobre uma travessa e cubra todo o
bolo com o creme de chocolate restante, alisando
bem com uma espatula. Decore com brigadeiros,
com raspas de chocolate, sirva ou leve a geladeira
até o momento de servir.

7
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Bolo de laranja

Tempo: 1h20 Rendimento: 8 porcgoes

Ingredientes

® 3 ovos

m ] e 1/2 xicara (cha) de agucar

® ] e 1/2 xicara (cha) de suco de laranja

® 4 colheres (sopa) de margarina derretida

.................

Bolo dois amores
Tempo: 2h30 Rendimento: 12 porgoes

Ingredientes

® Brigadeiros e beijinhos enrolados
para decorar

Bolo de coco

= 4 ovos

® 1/2 xicara (cha) de manteiga

m ] e 1/2 xicara (cha) de acucar

= 1 lata de creme de leite

® 1 xicara (cha) de leite de coco (200ml)
® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® 1 xicara (cha) de coco ralado

m Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Bolo de chocolate

= 4 ovos

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

= 1/2 xicara (chd) de dleo

® 1 xicara (cha) de agucar

® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

®m 1 colher (sopa) de fermento em pé

® 1 xicara (cha) de agua fervente

m Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Brigadeiro

® 2 |atas de leite condensado

® 300g de chocolate ao leite picado

m 2 colheres (sopa) de manteiga

® 2 colheres (sopa) de chocolate em po
® ] caixa de creme de leite (400q)
Beijinho

® 1 lata de leite condensado

m 1 colher (sopa) de manteiga

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

u | colher (sopa) de fermento em poé

= Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Gomos de laranja para decorar

® 100g de coco ralado
m ] xicara (cha) de creme de leite

Para o bolo de coco, bata no liquidificador os ovos,
a manteiga, o agucar, o creme de leite e o leite de
coco até homogeneizar, Despeje em uma tigela e
misture com a farinha, o fermento e o coco. Transfira
para uma férma de 24cm de didmetro untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e reserve. No liquidificador, em outra
tigela, bata os ingredientes do bolo de chocolate
até homogeneizar e transfira para uma forma de
24cm de diametro untada e enfarinhada. Leve ao
forno médio, preaguecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme e reserve.
Para o brigadeiro, leve uma panela com o leite con-
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Recheio

® | |ata de leite condensado

m 2 xicaras (cha) de suco de laranja

m | envelope de po para suco sabor laranja
= 3 colheres (sopa) de maisena
Cobertura

® 1 e 1/2 xicara (cha) de geleia de laranja

m 1/2 xicara (cha) de agua

No liquidificador, bata os ovos, o agucar, o sucoe a
margarina. Despeje em uma tigela e misture a farinha
e o fermento com uma colher até homogeneizar.
Transfira para uma forma de 20cm de diametro
untada e enfarinhada, e leve ao forno médio, prea-
quecido, por 35 minutos ou até assar e dourar. Deixe
esfriar, desenforme e corte em trés partes. Reserve.Em
uma panela, leve os ingredientes do recheio ao fogo
médio, mexendo sempre até engrossar. Desligue e
deixe esfriar. Em outra panela, leve os ingredientes
da cobertura ao fogo medio, mexendo até levantar
fervura. Desligue e deixe esfriar. Em um prato, intercale
camadas de bolo e de recheio, terminando em bolo.
Cubra o bolo com a cobertura e sirva decorado com
gomos de laranja.

densado, o chocolate, a manteiga e o chocolate em
po ao fogo baixo, mexendo até levantar fervura e
desgrudar do fundo da panela. Desligue, misture o
creme de leite e deixe esfriar. Reserve 1 xicara (cha)
do brigadeiro. Para o beijinho, em uma panela, leve
o leite condensado, a manteiga e o coco ralado ao
fogo médio, mexendo até desgrudar do fundo da
panela. Desligue, misture o creme de leite e deixe
esfriar. Reserve 1 xicara (cha) do beijinho. Corte os
bolos ao meio e acerte a massa do topo cortando
com uma faca. Em um prato, coloque uma massa de
chocolate e espalhe parte do beijinho. Coloque uma
massa de coco e espalhe parte do brigadeiro. Repita
as camadas com as massas e recheios restantes. Cubra
metade do bolo com o beijinho reservado e a outra
metade com o brigadeiro reservado. Decore com
brigadeiros e beijinhos enrolados e sirva.
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Bolo-cocada
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Ingredientes
£ m 5 ovos (claras e gemas separadas)
2 m4 colheres (sopa) de manteiga

£ w1 e 1/2xicara (cha) de aglucar

OO0
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Bolo de cenoura com

frutas secas e noges

Tempo: 1h20 (+30min de geladeira)
Rendimento: 8 por¢oes

Ingredientes
® 3 cenouras picadas
® ] xicara (cha) de 6leo
® 3 ovos
® 2 xicaras (cha) de acucar
® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo
® | colher (café) de canela em pd
® 1/2 xicara (cha) de ameixa seca picada
® 1/2 xicara (cha) de damasco seco picado
® 3/4 xicara (cha) de nozes picadas
® 1 colher (sopa) de fermento em pé
= Manteiga para untar
m Nozes picadas para polvilhar
Recheio e cobertura
m 400g de cream cheese
¥ ®400g de manteiga sem sal amolecida
® 3 xicaras (cha) de acucar de confeiteiro

5 Em um processador, bata as cenouras com o
= oleo e os ovos até ficar homogéneo. Transfira
E para uma tigela e misture o aglcar, afarinhaea
3 canela com um batedor manual. Adicione a amei-
£ xa, o damasco, as nozes, o fermento e misture
é com uma colher. Transfira para uma forma de
E 24cm de diametro forrada com papel-manteiga
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de morango

Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Rendimento: 8 porgoes

®m 1 xicara (cha) de leite de coco
® 1/2 xicara (cha) de leite
m 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

m 1 colher (sopa) de fermento em pod

jornals ou @Brasi

e
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® Manteiga e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Coco fresco em lascas para polvilhar
Recheio

= ] |ata de leite condensado

= 100g de coco ralado

® 2 colheres (sopa) de manteiga

= 2 xicaras (cha) de morango picado
Cobertura

® ] xicara (cha) de leite condensado

m 1/2 xicara (cha) de leite de coco

No liuidificador, bata as gemas, a manteiga, o alcar,
o leite de coco, o leite, a farinha e o fermento até
formar uma massa homogénea. Despeje em uma
tigela e misture as claras batidas em neve delicada-
mente com uma colher, Transfira para uma forma de
22cm x 30cm untada e enfarinhada, e leve ao forno
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até assar
e dourar levemente. Deixe amornar, desenforme
e corte ao meio. Reserve. Para o recheio, leve uma
panela com o leite condensado, o coco ralado e a
manteiga ao fogo medio, mexendo ate engrossar.
Misture o morango, desligue e deixe esfriar. Cologque
uma parte do bolo em um prato, espalhe o recheio
e cubra com a outra parte do bolo. Regue com os
ingredientes da cobertura misturados e corte em
pedacos. Polvilhe com coco em lascas e embrulhe,
um a um, em papel-aluminio. Leve a geladeira por
2 horas antes de servir.

untado, e leve ao forno medio, preaquecido, por
35 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte em trés partes. Na batedeira,
bata os ingredientes do recheio e cobertura até

homogeneizar e firmar. Leve a geladeira por 30
minutos. Em um prato, intercale camadas de
bolo e de creme branco, terminando em creme,
Polvilhe com nozes e sirva.

9
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s Ingredientes
im 1/2 xicara (cha) de manteiga em
£ temperatura ambiente

fredo Franco/Colabomdor  Produgdo: Flivia Bilvett ¥l sa Bomfim

TP OO

Bolo de chocolate
com nogzes

Tempo: 2h Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 1 xicara (cha) de leite

= 1 xicara (cha) de 6leo

" ) OVOs

® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 2 xicaras (cha) de chocolate em pd

® 1 xicara (cha) de aguicar

® | colher (sopa) de fermento em po

® Margarina e farinha de trigo para untar

e enfarinhar

= Raspas de chocolate ao leite e nozes para decorar
Recheio

m 1 lata de leite condensado

m 1 lata de leite (use a lata de leite condensado
vazia para medir)

® 3 gemas peneiradas

®m 2 colheres (cha) de esséncia de baunilha

= ® 1 xicara (cha) de nozes picadas

¢ Cobertura

® 2 xicaras (cha) de creme de leite fresco gelado
= 3 colheres (sopa) de agtcar

®m 170g de chocolate meio amargo derretido

teda HardaMNana Olinda Calbal

Mo liquidificador, bata o leite, o 6lec e os ovos até ho-
mogeneizar. Despeje em uma tigela e misturecoma
farinha, o chocolate, o acucar e o fermento peneirados.

10
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Bolo com recheio de musse de limao
e cobertura de ganache

Tempo: 1h Rendimento: 12 porgdes

® 3 ovos (claras e gemas separadas)
m | e 1/2 xicara (chd) de agucar
® 150g de chocolate ao leite derretido

Transfira para uma forma de 25cm x 35cm untada
e enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar, Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Reserve, Para o recheio,
leve uma panela com o leite condensado, o leite e
as gemas ao fogo médio, mexendo até engrossar.
Desligue e misture com a esséncia e as nozes. Para

13 o i e D e mem m TS s o 2
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® 1/3 de xicara (cha) de leite

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

= 1/2 colher (cha) de sal

= 1 colher (sopa) de fermento em po

= Manteiga e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Raspas de casca de limao para decorar
Recheio

= 1 lata de leite condensado

m 1/2 xicara (cha) de suco de limao

m 1/2 lata de creme de leite
Cobertura

® 150g de chocolate meio amargo picado
= 1 colher (cha) de manteiga

® 1/2 lata de creme de leite

Bata a manteiga com as gemas na batedeira 5
minutos. Junte o aglicar e bata por 2 minutos. Junte
o chocolate, o leite e bata somente para misturar.
Misture a farinha, o sal e o fermento peneirados
com uma colher. Junte as claras batidas em neve
e misture delicadamente. Despeje em uma férma
de 22cm de diametro untada e enfarinhada, e leve
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou
até assar e dourar. Desenforme frio e corte ao
meio. Recheie com os ingredientes do recheio
misturados. Derreta o chocolate em banho-maria
com a manteiga e misture com o creme de leite.
Cubra o bolo, decore com raspas de limao e sirva
ou leve a geladeira até o momento de servir.

a cobertura, bata o creme de |eite e 0 aglcar na
batedeira até obter ponto de chantilly. Misture o
chocolate delicadamente com uma colher e reserve,
Coloque uma parte do bolo emum prato, espalhe o
creme de nozes e cubra com a outra parte do bolo.
Cubra todo o bolo com o chantilly de chocolate e
sirva decorado com raspas de chocolate e nozes.
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% ® 2 xicaras (cha) de agucar

E ® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo peneirada
g ® 6 colheres (sopa) de chocolate em pé

= ® 1 xicara (cha) de agua

2 m1/2 xicara (cha) de éleo

Bolo 3 chocolates

Tempo: 1h30 (+1h de geladeira)
Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

m 5 ovos (claras e gemas separadas)

® 2 xicaras (cha) de agucar

® | xicara (cha) de dqua

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

m Margarina e farinha de trigo para untar

e enfarinhar

= Raspas de chocolate branco, meio amargo e
ao leite para decorar

% Recheios

: ® 2 xicaras (cha) de creme de leite

® 250g de chocolate branco derretido

m 2509 de chocolate meio amargo derretido
® 2509 de chocolate ao leite derretido

Catsral

el

Na batedeira, bata as claras em neve, junte as
gemas, o aglicar, a 4gua, a farinha e o fermento,
aos poucos, batendo sempre até homogeneizar,
Despeje em uma férma de 26cm de diametro

Fofcc Stela Harnda'Colsboradora  Frodudéo; ba

= 3
) Ty i
|
i ]

¥z
| .!_._:-_.

Bolo de brigadeiro
Tempo: 2h (+2h de geladeira) Rendimento: 12 porgoes

= 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Confeitos de bolinhas brancas e rosas e
chocolate granulado tipo splits para decorar
e passar

= Margarina para untar

Recheios

m 5 latas de leite condensado

untada e enfarinhada, e leve ao forno médio,
preaquecido, por 30 minutos ou até dourar le-
vemente. Deixe esfriar, desenforme e corte em 3
partes. Divida o creme de leite em trés partes e
misture cada parte com um chocolate derretido,
separadamente. Coloque uma parte do bolo em

= 200g de chocolate branco picado

m 5 colheres (sopa) de manteiga

= 2 caixas de creme de leite (400g)

® 2 colheres (sopa) de chocolate em po
® 200g de chocolate ao leite picado

Na batedeira, bata os ovos com o aclcar até obter
um creme esbranquicado. Aos poucos e sem parar
de bater, junte a farinha, o chocolate, a 4gua e o
oleo até homogeneizar. Misture o fermento com
uma colher e espalhe em uma férma de 24cm de
diametro forrada com papel-manteiga. Leve ao
forno médio, preaquecido, por 35 minutos ou até
assar e dourar, Deixe esfriar, desenforme e corte em
trés partes. Leve uma panela ao fogo baixo com 2
latas do leite condensado, o chocolate branco e 2
colheres (sopa) da manteiga, mexendo até engrossar,
Separe 1 xicara (cha) e deixe esfriar em um prato.
Misture o restante com metade do creme de leite,
Leve outra panela ao fogo baixo com o restante do
leite condensado, da manteiga, o chocolateempé e
0 ao leite, mexendo até engrossar. Reserve 1 xicara
(cha) e deixe esfriar em um prato. Misture o restante
com o creme de leite restante e deixe esfriar. Forrea
lateral da férma em que assou o bolo com acetato
e coloque uma parte do bolo dentro. Recheie com
1/3 do brigadeiro escuro com creme de leite, cubra
com outra massa e recheie com o brigadeiro branco
com creme de leite, Finalize com a (ltima massa e
leve a geladeira por 2 horas. Desenforme e retire 0
acetato. Cubra todo o bolo com o brigadeiro escuro
restante e decore com granulado. Com as maos
untadas, modele brigadeiros brancos e escuros,
passando por confeito branco e rosa e por splits de
chocolate, respectivamente. Decore o topo do bolo
com os brigadeiros e sirva.

um prato e espalhe o recheio de chocolate branco.
Cubra com outra parte do bolo, espalhe o creme
de chocolate meio amargo e cubra com a ultima
parte do bole. Cubra todo o bolo com o creme de
chocolate ao leite. Decore com raspas de choco-
late e leve a geladeira por 1 hora antes de servir.

11
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Bolo gelado com geleia de morango
Tempo: 2h30 (+4h de gelodeira) Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 3 ovos (claras e gemas separadas)

® 2 xicaras (cha) de acucar

® 3 colheres (sopa) de manteiga

m 1 colher (cha) de esséncia de baunilha
® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® ] xicara (cha) de leite

e e e e SR >

Bolo prestigio gelado

Tempo: 2h (+4h de geladeira) Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

= 2 OVOS

® 1 e 1/2 xicara (cha) de acucar

® 1/2 xicara (cha) de dleo

® 1 xicara (chda) de leite mormo

® ] xicara (cha) de chocolate em pé

® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina para untar

® Coco ralado em flocos para polvilhar
Recheio

= 2 latas de leite condensado

® 2 xicaras (cha) de leite

= 2 gemas peneiradas

m 2 colheres (sopa) de maisena

® 1 xicara (cha) de coco ralado em flocos
m 1 xicara (cha) de creme de leite

Calda

. m 2 xicaras (cha) de leite

® 2 colheres (sopa) de achocolatado em po
® 2 colheres (sopa) de agucar

Cobertura

® 250g de chocolate ao leite derretido

® ] caixa de creme de leite (200q)

Bata no liquidificador os ovos, o aclicar, o 6leo, o leite
e o chocolate até homogeneizar. Transfira parauma

12

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina para untar

® 4 xicaras (cha) de chantilly

= Raspas de chocolate branco e morangos
para decorar

Geleia

® ] xicara (cha) de morango picado

tigela e, com um batedor manual, misture a farinha
e o fermento. Despeje em uma férma de 25cm x
35cm forrada com papel-manteiga untado e leve
ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos ou até
assar e dourar, Leve uma panela ao fogo baixo com
os ingredientes do recheio, exceto o creme de leite,
mexendo até ferver e engrossar. Misture o creme de
leite e deixe esfriar. Desenforme o bolo frio e corte
fatias do tamanho e comprimento de uma férma de
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® 1/2 xicara (chd) de amora picada

® 1/2 xicara (cha) de framboesa picada
m | xicara (cha) de aclcar

® Suco de 1/2 limao

Calda

m 2 xicaras (cha) de leite

® 1/2 xicara (cha) de leite condensado

Na batedeira, bata as claras em neve e, sem parar
de bater, junte as gemas, uma a uma, o agucar, a
manteiga e a esséncia, batendo até ficar homo-
géneo. Sem parar de bater, adicione a farinha
alternada com o leite até homogeneizar. Desligue
e misture o fermento comuma colher. Despeje em
uma férma alta de 22cm de diametro forrada com
papel-manteiga untado e leve ao forno médio,
preaquecido, por 35 minutos ou até assar e dourar.
Deixe esfriar, desenforme e corte em trés partes.
Leve uma panela com osingredientes da geleia ao
fogo baixo e cozinhe por 15 minutos, apos iniciada
a fervura, Deixe esfriar. Em um prato, coloque uma
massa e regue com 1/3 dos ingredientes da calda
misturados. Espalhe metade da geleia. Cubra com
outra massa, regue com 1/3 da calda e espalhe a
geleia restante, Cubra com a ultima massa e reque
com a calda restante. Cubra todo o bolo com o
chantilly, usando um saco de confeitar com bico
pitanga e fazendo riscos na lateral com um garfo
para decorar. Decore com raspas de chocolate, mo-
rangos e leve a geladeira por 4 horas antes de servir,

bolo inglés média. Forre a forma com filme plastico
e faca uma camada de bolo, reque com 1/3 dos in-
gredientes da calda misturados e espalhe metade do
recheio. Faca outra camada de bolo regado com 1/3
da calda e espalhe o recheio restante. Cubra com a
ultima camada de bolo e reque com a calda restante.
Leve a geladeira por 4 horas. Desenforme, retire o
plastico e cubra com os ingredientes da cobertura
misturados. Polvilhe com coco e sirva.
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Bolo de chocolate e nozes molhadinho

Tempo: Zh (+3h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes
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® 1/2 xicara (cha) de dleo

£ m 1 xicara (cha) de chocolate em pé

L
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Bolo vulcao sensacao

Tempo: 1h30 Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

® 1 xicara (cha) de leite

® 1 xicara (cha) de éleo

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

® 2 xicaras (cha) de agucar

® 3 ovos

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em po

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

m Chocolate granulado tipo splits para polvilhar
Cobertura

® 1 [ata de leite condensado

® 2 colheres (sopa) de manteiga

= 4 colheres (sopa) de chocolate em po
Recheio

= 1 |ata de leite condensado

m 2 colheres (sopa) de manteiga

= 5 colheres (sopa) de Nesquik®

® 1 caixa de creme de leite (200g)

Mo liquidificador, bata o leite, o 6leo, o chocolate, o
acucar e 0s ovos até homogeneizar. Transfira para
uma tigela e misture a farinha e o fermento com

m 2 xicaras (cha) de acucar

m | xicara (cha) de leite

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo
® |1 colher (sopa) de fermento em pé

uma colher. Despeje em uma férma de buraco no
meio de 24cm de diametro untada e enfarinhada, e
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos
ou até assar e dourar. Deixe amornar e desenforme.
Para a cobertura, leve os ingredientes ao fogo
médio, mexendo até engrossar. Deixe amornar.
Para o recheio, leve uma panela ao fogo médio

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

m Nozes para decorar

Recheio e cobertura

® 2 |atas de leite condensado

m 3 colheres (sopa) de margarina

® 360g de chocolate branco fracionado derretido
® ] caixa de creme de leite (200g)

® 1 xicara (cha) de nozes picadas
Calda

® 1 xicara (cha) de aclcar

® 3 colheres (sopa) de chocolate em pé
® 3 xicaras (cha) de leite

No liquidificador, bata os ovos, o 6leo, o choco-
late, 0 aglicar e o leite até homogeneizar. Junte
a farinha, o fermento e misture com uma colher.
Despeje em uma férma de 25¢m x 35cm de
diametro untada e enfarinhada, e leve ao forno
medio, preaquecido, por 30 minutos ou até assar
e dourar. Desenforme frio e corte ao meio. Leve
uma panela ao fogo médio com o leite conden-
sado, a margarina e o chocolate, mexendo até
engrossar. Misture o creme de leite em metade
desse creme e as nozes no creme restante. Deixe
esfriar. No liquidificador, bata os ingredientes da
calda. Regue metade do bolo com metade da
calda e espalhe o creme de nozes. Cubra com
outra parte do bolo, regue com a calda restante
e cubra o bolo com o creme sem nozes. Decore
com nozes, corte em pedacos, embrulhe em
papel-aluminio e leve a geladeira por 3 horas
antes de servir.

com o leite condensado, a manteiga e o Nesquik®,
mexendo até engrossar. Desligue e misture com
o creme de leite, Coloque o bolo em um prato
grande e espalhe o brigadeiro de chocolate por
toda a superficie. Polvilhe com granulado e, dentro
da cavidade, despeje o recheio até completar.
Sirva em seguida.

13



-

egram: t.me/Brasiljorneais ou @Brasiljomnals

Toque

UL i
de chef!

Aecesse nosso Canal no Te

os seus bolos ainda
mais saborosos

Calda de morango Calda de cafe
Ingredientes: Ingredientes:

» 1 xicara (chd) de aqua e 1/2 xicara (chd) de café forte coado
» 1/3 de xicara (cha) de atcar » 1/4 de xicara (cha) de agticar

» 1/2 xicara (chd) de Nesquik® » 2 colheres (sopa) de rum

Em uma panela, misture Misture o café com o aclicar e leve

aagua, o acucareo ao fogo médio somente até
Nesquik®. Leve ao fogo derreter o acucar. Deixe
meédio até dissolver e esfriar, junte o rum e utilize

formar uma calda rala. para umedecer bolos.
Deixe esfriar e utilize
para umedecer bolos. Dica! Se desejar, vocé
pode substituir o rum
por vinho tinto, licor

ou outra bebida de

sua preferencia.

Calda de
chocolate
meio
amargo
Ingredientes:
o 1 xicara (cha)
de chocolate em pd
» 3 xicaras (chd) Calda de leite
de dgua Ninho?®
» 3 colheres (sopa) Ingredientes:
de acticar e 2 xicaras (chd) de aqua

» 1 xicara (cha) de acucar
Em uma panela, misture o » 1xicara (chd) de leite Ninho®

chocolate em p6, adquaeo » 2 colheres (chd) de esséncia

acucar. Leve ao fogo médio, de baunilha

mexendo sempre, e desligue Calda de licor

assim que levantar fervura. Ingredientes: Em uma panela, misture a agua,

Deixe esfriar e utilize para » 1 xicara (cha) de aglicar 0 agucar e o leite Ninho®. Leve

umedecer bolos. » 2 xicaras (chd) de aqua ao fogo médio e deixe ferver até
» 1 cdlice do licor de sua preferéncia formar uma calda rala. Retire do

Dica! Para fazer esta calda, ndo fogo, junte a esséncia e misture

utilize achocolatado em pd no Misture o acticar com a agua em uma panela, leve ao fogo médio e até ficar homogéneo. Deixe

lugar do chocolate, pois a sua deixe ferver por 7 minutos. Desligue o fogo, acrescente o licor e mexa esfriar antes de utilizar para

receita ird ficar muito doce até homogeneizar. Deixe esfriar antes de utilizar para umedecer bolos. umedecer bolos.

Fovas: Linan Padua  Producho: Angela Cardosa, Livlan Padua, Mirtam Bollind & Tab Castitho Tese JullenaGarca
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Cobertura de Cobertura de Nutella® Cobertura de chocolate

morango Ingredientes: branco com Limao

Ingredientes: » 1pote de Nutella® (350q) Ingredientes:

e 1 xicara (cha) de o 1 xicara (chd) de creme de » 200q de chocolate branco picado

leite condensado leite fresco » 1/2 xicara (cha) de creme de leite

e 1 colher (sopa) de manteiga » 2 colheres (cafe) de gengibre em po

« 2 colheres (sopa) de leite em po Na batedeira, bata a Nutella® e o creme » Raspas de casca de limao a gosto

o 1e1/2 xicara (chd) de geleia de de leite até ficar cremoso e homogéneo.

morango Utilize para cobrir o bolo de sua Derreta o chocolate branco em banho-maria ou no micro-ondas.
» 1/2 caixa de creme de preferéncia. Acrescente o creme de leite, 0 gengibre, raspas de limao e
|eite (100q) misture até ficar homogéneo. Utilize para cobrir bolos.

Em uma panela, coloque o
leite condensado, a manteiga,
0 leite em pd e misture. Leve
ao fogo médio até comecar a
engrossar, mexendo sempre.
Retire do fogo, junte a geleia,
o creme de leite e misture até
homogeneizar. Deixe esfriar e
utilize para cobrir bolos.

Cobertura

de caramelo
Ingredientes:

= 1/2 xicara (cha) de agticar
o 4 colheres (sopa) de agua
» 200g de creme de leite fresco
e 1 colher (cha) de flor de sal ' —
» 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal em cubos

Em uma panela, misture o aglicar e a agua. Leve ao fogo baixo, mexendo

de vez em quando, até obter uma calda com cor de caramelo. Retire Cobertura de chocolate com lara njn
do fogo, adicione 1/3 do creme de leite e misture com cuidado, pois Ingredientes:

vai borbulhar levemente. Assim que as bolhas abaixarem, acrescente » 200q de chocolate meio amargo picado

o creme de leite restante e a flor de sal. Coloque a manteiga, volte ao « 1 caixa de creme de leite (200g)

fl]gﬂ médio e 'EﬂIiﬁhE, mexendo sem pre, até dissolver todo o caramelo » 1 colher (cha) de esséncia de Iaranja

e reduzir pela metade. Deixe esfriar por pelo menos 3 horas antes de

utilizar como cobertura. Derreta o chocolate meio amargo em banho-maria ou no

micro-ondas. Acrescente o creme de leite, a esséncia e misture ateé ficar
homogéneo. Utilize para cobrir o bolo de sua preferéncia.

Que tal finalizar a decoragao de seus
bolos com uma das sugestoes ao lado?
Coco branco e queimado ralados, acticar
mascavo, raspas de casca de limao,
chocolate em gotas, granulado misto e
confeitos sao algumas das opcoes!
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Ingredientes
® 2 xicaras (cha) de leite

2 ®1 e 1/2xicara (cha) de dleo
2 m40vos

£ w2 xicaras (cha) de chocolate em pé

Moreira - Joke FotografiafColiboradon Produ do: Livia Badan - Jobe Folografia

Bolo de cafe

Tempo: 1h (+2h30 de geladeira)
Rendimento: 8 porcoes

Ingredientes

= 5 OvOos

® 2 xicaras (cha) de acucar

m 1/3 de xicara (cha) de leite

® 1 xicara (cha) de café coado

m 1/2 xicara (cha) de chocolate em po

® 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
® | colher (sopa) de fermento em po

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

= m Graos de café para decorar

£ Recheio

® 300g de chocolate ao leite derretido

£ 8 1 xicara (cha) de café coado

® 2 colheres (sopa) de leite Ninho®

= ® ] envelope de gelatina em po6 sem sabor
® 1 clara em neve

abiral

AL

teda Ha

Na batedeira, bata os ovos até que dobrem de
volume. Adicione o aglcar, o leite, o café, o choco-
% late, a farinha e o fermento até ficar homogéneo.
z Despeje em uma férma de 22cm de diametro
¥ untada e enfarinhada, e leve ao forno médio,
.’E preaquecido, por 30 minutos ou até assar e dourar.
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Bolo de noges com damasco

Tempo: 2h Rendimento: 8 porcoes

® 2 xicaras (cha) de acucar

® 4 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

L.

Deixe esfriar, desenforme e corte ao meio. Reserve,
Para o recheio, bata no liquidificador o chocolate,
o café, oNinho® e a gelatina preparada conforme
as instrucoes da embalagem por 1 minuto. Junte
a clara em neve, misture delicadamente e leve a

® 1 xicara (cha) de geleia de damasco

u Geleia de damasco, damasco seco e nozes
para decorar

Creme de noges

= 300g de cream cheese

m 8 colheres (sopa) de manteiga

® 2 e 1/2 xicaras (cha) de aclicar de confeiteiro
m 1 colher (cha) de esséncia de nozes

® 1 xicara (cha) de nozes picadas
Cobertura

m 5 claras

m | xicara (cha) de aglcar

No liquidificador, bata o leite, o oleo, os ovos, o
chocolate e o acucar até homogeneizar. Despeje em
uma tigela e misture afarinha e o fermento comum
batedor manual. Transfira para uma forma de 24cm
de diametro untada e enfarinhada, e leve ao forno
médio, preaquecido, por 40 minutos ou até assar e
dourar. Deixe esfriar, desenforme e corte ao meio.
Reserve. Para o recheio, bata o cream cheese, a man-
teiga e o agucar na batedeira ate ficar homogéneo.
Adicione a esséncia e bata para misturar. Misture
as nozes com uma colher e reserve. Coloque uma
parte do bolo em um prato e espalhe o creme de
nozes, a geleia de damasco e cubra com a massa
restante, Para a cobertura, em uma tigela, misture
as claras com o acucar e leve ao banho-maria até o
acucar derreter e ficar transparente. Transfira para
uma batedeira e bata até formar um marshmallow.
Cubra todo o bolo e decore com geleia de damasco,
damasco e nozes. Sirva.

geladeira por 30 minutos ou até firmar. Coloque
uma parte do bolo em um prato, espalhe metade
do recheio e cubra com a massa restante, Cubra o
bolo com o recheio restante, decore com graos de
café e leve a geladeira por 2 horas antes de servir.
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Ingredien tes
® § ovos (claras e gemas separadas)
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Bolo gelado de chocolate

Tempo: 1h30 (+4h de geladeira)
Rendimento: 10 porgdes

Ingredientes

® ] xicara (cha) de agua morna

® 1 xicara (cha) de acucar

® 2/3 de xicara (cha) de dleo

= 3 ovos

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

® 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

m 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar

e enfarinhar

® Raspas de chocolate ao leite e cerejas em
calda escorridas para decorar

Recheio e cobertura

® 3 xicaras (cha) de creme de leite fresco gelado
= 4 colheres (sopa) de aclcar

® 2 colheres (sopa) de chocolate em po
Calda de chocolate

® 200g de chocolate ao leite derretido

® 1/2 xicara (cha) de creme de leite

Bata no liquidificador a agua, o aglcar, o dleo,
os ovos e 0 chocolate por 2 minutos. Despeje
em uma tigela e misture a farinha e o fermento
£ com uma colher, Transfira para uma férma de
§ 22cm de diametro untada e enfarinhada, e leve
7 ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos
f ou até assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme
E e corte ao meio. Na batedeira, bata o creme de

cliboradors  Prodigéo; Asml Maeda
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jornails ou @B

Bolo com recheio de doce de leite e noges
Tempo: 1h20 (+2h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

® B colheres (sopa) de agucar
® 8 colheres (sopa) de farinha de trigo

leite, 0 acucar e o chocolate em po até formar
um chantilly firme. Recheie o bolo com metade
desse chantilly e cubra com o chantilly restante.
Leve a geladeira por 2 horas. Retire da geladeira
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® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Nozes inteiras para decorar

Recheio

m 3 xicaras (cha) de doce de leite cremoso
® 1/2 xicara (cha) de creme de leite

m 1 e 1/2 xicara (cha) de nozes picadas
Cobertura

® 3 xicaras (cha) de chocolate meio
amargo picado

® ] xicara (cha) de creme de |eite

Na batedeira, bata as claras até ficar em ponto de
neve, Adicione as gemas, uma a uma, e o acucar,
ao0s poucos, sem parar de bater. Acrescente a fari-
nha e o fermento peneirados e misture delicada-
mente com uma colher, Transfira para uma férma
de 24cm de diametro untada e enfarinhada, e leve
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos ou
até assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme e corte
ao meio. Coloque uma parte do bolo em um prato,
espalhe os ingredientes do recheio misturados e
cubra com a outra parte do bolo. Para a cobertura,
derreta o chocolate em banho-maria e misture
com o creme de leite até homogeneizar. Cubra
todo o bolo, decore com nozes e leve a geladeira
por 2 horas antes de servir.

e decore o topo do bolo com os ingredientes da
calda misturados, deixando escorrer pela lateral.
Decore com raspas de chocolate, cerejas e volte
a geladeira por 2 horas antes de servir.
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Ingredientes

m 4 ovos (claras e gemas separadas)

® 2 xicaras (cha) de acucar

2 w1 colher (chd) de esséncia de baunilha
E ® |1 xicara (cha) de leite fervente

% ® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

= =] colher (sopa) de fermento em po

Colaboradora  Procdwgbo: Stela Hand o' Marla Olinds Cabrd

Bolo de amendoim

Tempo: 1h20 (+2h de geladeira)
Rendimento: 8 por¢oes

Ingredientes
® 4 ovOs
m 1 e 1/2 xicara (cha) de acicar
® 1 xicara (cha) de margarina
® ] xicara (cha) de amendoim triturado
® 1 xicara (cha) de leite
®m 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
® 1 colher (sopa) de fermento em pé
® Margarina e farinha de trigo para untar
£ e enfarinhar
E ® 1 xicara (cha) de refrigerante sabor guarana
Recheio e cobertura
2 2 |atas de leite condensado
= ® 1 xicara (cha) de amendoim triturado
z # 3 colheres (sopa) de margarina
= ® 1 caixa de creme de leite (200g)

ord Produg s Stela HandaElen

2 Na batedeira, bata os ovos com o agtcar por 3 mi-
3 nutos. Junte a margarina e bata até ficar cremoso.
= Despeje em uma tigela e misture o amendoim, o
Z |leite, a farinha e o fermento, aos poucos, com uma
% colher. Transfira para uma forma de 22cm x 30cm
5 untada e enfarinhada, e leve ao forno médio, prea-
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Bolo de coco e abacaxi
Tempo: 2h Rendimento: 10 porgoes

= Margarina para untar

® Abacaxi em calda escorrido e picado e cereja
em calda escorrida para decorar

Recheio

m | lata de leite condensado

® 1 lata de leite (use a lata de leite condensado
vazia para medir)

O o oD e e o D e e o S om oo e o3 e ot o et S e e
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quecido, por 35 minutos ou até assar e dourar, Deixe
esfriar, desenforme e corte ao meio. Para o recheio e
cobertura, leve uma panela com oleite condensado,
oamendoim eamargarina ao fogo médio, mexendo
até engrossar. Desligue, misture o creme de leite e

jornais ou @Brasiljornais

= 1 gema peneirada

m | colher (cha) de esséncia de baunilha

m | xicara (cha) de abacaxi em calda picado
® 1 colher (sopa) de maisena

® | caixa de creme de leite (200g)
Cobertura

® 1 xicara (cha) de manteiga sem sal

m § xicaras (cha) de acucar confeiteiro

® 1/2 xicara (cha) de leite

m 1 colher (café) de esséncia de baunilha

Na batedeira, bata as claras até ficar em ponto de
neve. Adicione as gemas, uma a uma, o aclcar e a
esséncia, aos poucos, sem parar de bater. Junte o
leite e a farinha, alternando, até formar uma massa
homogénea. Misture o fermento com uma colher e
transfira para uma forma de 2dcm de diametro forrada
com papel-manteiga untado. Leve ao forno médio,
preaquecido, por 30 minutos ou até assar e dourar.
Deixe esfriar, desenforme, retire o papel e corte ao
meio. Para o recheio, leve uma panela com o leite
condensado, o leite, a gema, a esséncia, o abacaxi
e a maisena ao fogo medio, mexendo ate levantar
fervura e engrossar. Desligue, misture o creme de
leite e deixe esfriar. Coloque uma parte do bolo em
um prato, espalhe o recheio e cubra coma outra parte
do bolo. Reserve, Para a cobertura, na batedeira, bata
a manteiga por 3 minutos em velocidade média.
Aumente a velocidade e adicione o agticar e o leite,
alternando, sem parar de bater, até formar um creme
fofo. Misture a esséncia com uma colher, coloque em
urmn saco de confeitar com bico pitangae cubratodoo
bolo, decorando. Decore com abacaxi, cerejas e sirva.

=4

deixe esfriar. Cologue uma parte do bolo emum prato,
regue com metade doguarana e espalhe metade do
recheio. Cubra com a outra massa umedecidacomo
guarana restante e espalhe o recheio restante. Leve
a geladeira por 2 horas antes de servir.
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3 Ingredientes

f ® 7 ovos (claras e gemas separadas)

£ ®7 colheres (sopa) de acticar
.§ ® 7 colheres (sopa) de farinha de trigo
5 11 colher (sopa) de fermento em po
im Margarina para untar
- ® Morangos cortados ao meio e coco fresco em
: fita para decorar
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Bolo de amendoas
Tempo: 1h30 Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes
® | xicara (cha) de leite
m 1 xicara (cha) de agua morna
® 1/2 xicara (cha) de éleo
m 2 xicaras (cha) de acucar
® 1 xicara (cha) de chocolate em pd
® 2 ovos
® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
% ® 1 colher (sopa) de fermento em po
‘m Margarina e farinha de trigo para untar
Ze enfarinhar
2 ® Ameéndoas trituradas e inteiras para decorar
£ Recheio
% ® 2 latas de leite condensado
g .2 latas de leite (use a lata vazia de leite
¥ condensado vazia para medir)
“ m 2 colheres (sopa) de maisena
ﬁ ® 1 xicara (cha) de améndoas sem pele picadas
2 w1 caixa de creme de leite (200q)
Cobertura
g ® | xicara (chd) de doce de leite cremoso
zm 1 xicara (cha) de Nutella®
5 m 1/2 xicara (cha) de creme de leite

Telegre

=
-

=il

s L0 .'cﬁgfh: irasl

Bolo de coco com morango
Tempo: 2h Rendimento: 12 porgoes

Recheio

® 500g de coco ralado

m 2 colheres (sopa) de manteiga
m 2 |atas de leite condensado

® | vidro de leite de coco (200ml)
m 1 lata de creme de leite

Calda
® 4 colheres (sopa) de chocolate em pé

e B B e i N B

Bata no liquidificador o leite, a 3gua, o dleo, o
acucar, o chocolate e os ovos até homogeneizar.
Transfira para uma tigela e misture a farinha e
o fermento com um batedor manual. Despeje
em uma forma de 26cm de diametro untada e
enfarinhada, e leve ao forno medio, preaqueci-
do, por 35 minutos ou até assar e dourar. Deixe
esfriar, desenforme e corte em trés partes. Leve
uma panela ao fogo médio com os ingredientes

= 2 colheres (sopa) de aglcar

m 2 colheres (sopa) de manteiga

= 6 colheres (sopa) de leite

Cobertura

® 4 xicaras (cha) de creme de leite fresco gelado
®m 1 xicara (cha) de acicar

® Corante alimenticio em gel azul a gosto

Na batedeira, bata as claras até obter ponto de neve.
Acrescente as gemas e 0 agucar, aos poucos, batendo
a cada adicao. Despeje em uma tigela e misture a
farinha e o fermento com uma colher. Transfira para
uma férma de 25cm x 30cm forrada com papel-man-
teiga untado e leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Para o recheio, leve uma
panelacom o coco, amanteiga, o leite condensado e
o leite de coco ao fogo médio, mexendo até levantar
fervura e desgrudar do fundo da panela. Desligue,
misture o creme de leite e deixe esfriar. Cologue
uma parte do bolo em um prato, espalhe o recheio
e cubra com a outra parte do bolo. Reserve. Emoutra
panela, leve os ingredientes da calda ao fogo baixo,
mexendo até levantar fervura e engrossar levemente.
Desligue e deixe esfriar. Para a cobertura, bata o creme
de leite com o acticar na batedeira até obter textura
de chantilly. Reserve 1 e 1/2 xicara (cha) do chantilly
e cubra o bolo com o restante, alisando com uma
espatula. Decore toda a superficie da lateral com a
calda, deixando escorrer. Tinja o chantilly reservado
com corante azul, cologue em um saco de confeitar
com bico pitanga e decore as laterais, acima e abaixo
da calda de chocolate. Decore o topo do bolo com
morangos, coco em fita e sirva em seguida.

do recheio, exceto o creme de leite, mexendo
até engrossar. Misture o creme de leite e deixe
esfriar. Recheie as partes do bolo com este creme
e espalhe o doce de leite da cobertura somente
na lateral do bolo. Misture a Nutella® com o creme
de leite e cubra o topo do bolo. Decore as laterais
com améndoas trituradas e em cima do bolo com
améndoas inteiras. Sirva em seguida ou mantenha
na geladeira até o momento de servir.
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Bolo com musse de chocolate branco com licor

Tempo: 2h (+4h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes
® 5 ovos (claras e gemas separadas)
® | xicara (cha) de agucar

o B e e

Bolo de chocolate com
camadas de musse

Tempo: 2h (+4h de geladeira)
Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 2 ovos (claras e gemas separadas)

®m 2 colheres (sopa) de manteiga

® 1 xicara (cha) de acucar

® 3 colheres (sopa) de chocolate em pé

® 2/3 de xicara (cha) de leite

m 1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

= Cobertura para sorvete sabor chocolate,
raspas de chocolate meio amargo, graos de
café e folhas de hortela para decorar
Musse de chocolate meio amargo
m 350g de chocolate meio amargo derretido
® 1 xicara (cha) de creme de leite

m 2 claras em neve

Musse de chocolate branco

® 3509 de chocolate branco derretido

m 1 xicara (cha) de creme de leite

® 2 claras em neve

Na batedeira, bata as gemas, a manteiga e o aglicar
até ficar homogéneo e fofo. Adicione o chocolate e
bata para misturar. Sem parar de bater, junte o leite

20

m 2 colheres (sopa) de manteiga
m | xicara (cha) de leite
® | xicara (cha) de chocolate em pé

2 -
-

e a farinha, alternando até homogeneizar. Misture
as claras em neve e o fermento delicadamente com
uma colher. Transfira para uma férma de 24cm de
didmetro untada e enfarinhada, e leve ao forno
médio, preaquecido, por 25 minutos ou até assar e
dourar. Deixe esfriar e desenforme. Em duas tigelas
separadas, misture os ingredientes da musse de cho-
colate meio amargo e da musse de chocolate branco.

® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

m | colher (sopa) de fermento em pd

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Raspas de chocolate branco para decorar
Recheio

® 400g de chocolate branco derretido

m 1 lata de creme de leite

® 2 claras em neve

® 1 colher (cha) de licor de menta
Cobertura

m | lata de |eite condensado

® 2 colheres (cha) de emulsificante

Em uma tigela, misture os ingredientes do recheio
até homogeneizar e leve a geladeira por 4 horas.
Na batedeira, bata as gemas com o agucar e a
manteiga até formar um creme homogéneo. Sem
parar de bater, junte o leite, o chocolate e a farinha,
alternando. Adicione as claras batidas em neve,
o fermento e misture com uma colher. Transfira
para uma forma de 24cm de diametro untada e
enfarinhada, e leve ao forno medio, preaquecido,
por 35 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Coloque uma parte
do bolo em um prato, espalhe o recheio e cubra
com a outra parte do bolo. Na batedeira, bata
o leite condensado com o emulsificante por 10
minutos ou até encorpar. Cubra todo o bolo e sirva
polvilhado com raspas de chocolate.,

-—-_.__1_._
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Disponha o bolo na férma onde assou forrada com
filme plastico. Sobre o bolo, espalhe 2/3 da musse
de chocolate meio amargo. Por cima, espalhe 2/3 da
musse de chocolate branco com cuidado. Misture
as musses restantes e espalhe por cima da musse
de chocolate branco. Leve a geladeira por 4 horas.
Desenforme, decore com cobertura de chocolate,
raspas de chocolate, graos de café e hortela. Sirva.
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Ingredientes

= B 3 ovos

£ m 1/2 xicara (cha) de éleo
=8 1 xicara (cha) de leite

£ ® 1 xicara (cha) de acucar
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Bolo de noges

Tempo: 1h10 (+10min de descanso) (+2h de geladeira)
Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

® B ovos (claras e gemas separadas)

= 8 colheres (sopa) de aglcar

® 8 colheres (sopa) de farinha de trigo peneirada
= 1 colher (sopa) de fermento em pd

® Margarina para untar

® 15 damascos secos

® 2 xicaras (cha) de chantilly

® Nozes picadas para polvilhar

® Cobertura para sorvete sabor caramelo
para decorar

Recheio

® 3 xicaras (cha) de doce de leite cremoso
® 1 e 1/2 xicara (cha) de nozes picadas

teda Harda Mama Oling.

Na batedeira, bata as claras até ficarem ponto de neve.
= Adicione as gemas, umaauma, e 0 agUcar, a0s poucos,
$ sem parar de bater. Acrescente a farinha, o fermento
“ emisture delicadamente com uma colher. Despeje a
'.-E massa em uma forma de 24cm de diametro forrada
3 com papel-manteiga untado e leve ao forno médio,
§ preaquecido, por 20 minutos ou até assar e dourar,
z Deixe esfriar, desenforme e corte ao meio. Coloque
% osdamascos em uma tigela, cubra com agua morma
5 e deixe descansar por 10 minutos. Escorra e corte
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Bolo prestigio
Tempo: 2h Rendimento: 10 porgoes

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé
®m 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
m 1 colher (sopa) de fermento em po

m Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

-f“u Hw‘*

Calda

® 1 xicara (cha) de leite

® ] xicara (chd) de leite de coco

® 1/2 xicara (cha) de leite condensado
Recheio

= 1 |ata de leite condenado

® 1 colher (sopa) de manteiga

m ] e 1/2 xicara (cha) de coco ralado
® 1/2 xicara (cha) de creme de leite
Cobertura

® 1 xicara (cha) de aclcar

® 1/2 xicara (cha) de chocolate em po
® 3 colheres (sopa) de manteiga

® 1 xicara (cha) de |leite

No liquidificador, bata os ovos, o dleo, o leite, 0 acu-
car e o chocolate. Despeje em uma tigela e misture
a farinha e o fermento com uma colher. Transfira
para uma forma de 24cm de diametro untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Leve uma panela
ao fogo baixo com os ingredientes do recheio,
exceto o creme de leite, mexendo até desgrudar
do fundo da panela. Misture o creme de leite e
deixe esfriar. Regue uma das massas com metade
dos ingredientes da calda misturados e espalhe o
recheio. Cubra com a outra massa e regue com a
calda restante. Leve uma panela ao fogo baixo com
os ingredientes da cobertura, mexendo até levantar
fervura e engrossar. Espalhe sobre o bolo e sirva.

os damascos ao meio com uma faca pequena, sem
separar as partes. Enrole cada 5 damascos cortados,
formando uma rosa. Reserve. Coloque ume parte
do bolo em um prato, espalhe os ingredientes do
recheio misturados e cubra com a outra parte do

bolo. Cubra todo o bole com o chantilly e polvilhe
a lateral com nozes picadas. Decore a superficie do
bolo com as rosas de damasco reservadas e faca
riscos decorativos com cobertura de caramelo. Leve
a geladeira por 2 horas antes de servir.
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Tradicionais e deliciosos

Os recheios podem transformar o sabor do seu bolo

O nimero de combinacoes e possibilidades de recheios de bolo é gigante e cada vez surgem novos sabores, um mais delicioso que
0 outro. Mas, claro, alguns recheios sao tao adorados por todo mundo que se tornaram tao tradicionais que nao podem faltar nas
receitas de quem trabalha ou se interessa pelo ramo da culinaria. Eles sao neutros e nao “roubam a cena’, formando a combinacao
perfeita entre os sabores da massa do bolo e de seus ingredientes. Por isso, eles combinam com a maioria das receitas e 5ao sucesso
certo para quem quer agradar e conquistar cada vez mais clientes!

Diplomata

Este creme € uma das variacoes dos cremes
franceses. Ele é a mistura de chantilly com o
creme de confeiteiro tradicional e tem sabor

unico e leve, o que permite que ele combine
perfeitamente com diversos tipos de massa.

Tempo: 20min Rende: 4 xicaras

Ingredientes:

* 2 xicaras (cha) de chantilly

Creme de confeiteiro:

*1 e 1/4 de xicara (cha) de leite

* 1 colher (cha) de esséncia de baunilha

IDEIAS PARA
UTILIZAR OS
RECHEIOS

*1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
* 3 gemas
* 7 colheres (sopa) de acucar

Em uma panela, leve ao fogo médio o leite,
aessencia e a farinha, mexendo sempre para
nao empelotar. Retire do fogo, acrescente as
gemas, o acucar e misture até ficar homo-
géneo e engrossar. Deixe esfriar. Coloque o
creme de confeiteiro na batedeira e bata até
encorpar. Acrescente o chantilly batido e mis-
ture delicadamente. Utilize para rechear bolos.
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Nutella’

Queridinha de muita gente, este ingrediente
ganha cada vez mais espaco efas e, porisso,
oferecer produtos com ela garante muito
sucesso em suas vendas. Apesar de ser bem
doce, o sabor de améndoas é marcante e
fica bom com muitos tipos de massa, ofere-
cendo um grande numero de combinagdes
possiveis na hora de preparar seus bolos!

Tempo: 20min Rende: 3 xicaras

Ingredientes:
= 1 lata de leite condensado

* 1 caixa de creme de leite (200g)
* 1 e 1/4 de xicara (cha) de leite
* 1 colher (sopa) de farinha de trigo

* 2 colheres (sopa) de chocolate em po
* 140g de Nutella®

Leve todos os ingredientes, exceto a Nu-

tella®, ao fogo médio e cozinhe até en-
grossar e desgrudar do fundo da panela,
mexendo sempre.Retire do fogo, acrescente
a Nutella® e mexa até ficar homogéneo.
Deixe esfriar e utilize para rechear bolos.

Foto & Gabried B Producho: Linen Pade e Midam Sollnl Culina bt Batiaeda Lima
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Buttercream

Feito a base de manteiga, acucar e ovos, ©
buttercream pode ser utilizado como recheio
ou cobertura. Ele é bastante gorduroso, ja que
sua base é a manteiga, mas ele combina com
diversos tipos de bolo, tanto os de massa bran-
ca quanto os de chocolate. O sabor tradicional
€ o de baunilha (suico), mas vocé também
pode fazer outros sabores acrescentando
outros ingredientes, como o chocolate.

Tempo: 30min Rende: 2 e 1/2 xicaras

Ingredientes:
* 4 claras
* 1 xicara (cha) de acucar

Mousseline

Este creme também tem base na confeitaria
francesa e tem sabor leve, apesar de ser
gorduroso por conta da manteiga, um dos
ingredientes mais importantes da receita.
Além do tradicional, também é possivel
acrescentar sabores ao creme, como a bau-
nilha, que da um toque adocicado a este
creme que ja é delicioso.

Tempo: 1h (+2h de geladeira) Rende: 3 xicaras

Ingredientes:

*1 e 1/4 de xicara (chd) de leite

* 1 colher (chd) de esséncia de baunilha
* 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

* 3 gemas
» 7 colheres (sopa) de acucar
* 1 xicara (cha) de manteiga

Em uma panela, leve ao fogo médio o leite,
a esséncia e a farinha, mexendo sempre
para nao empelotar. Retire do fogo, acres-
cente as gemas, o agucar e misture ate ficar
homogéneo e engrossar. Leve a geladeira
por 2 horas. Na batedeira, bata a manteiga
até obter um creme branco e fofo. Reserve.
Ainda na batedeira, em outra tigela, bata o
creme reservado até ficar fofo e cremoso.
Adicione a manteiga batida ao creme e
mexa até ficar completamente homogéneo.
Utilize para rechear bolos.

* 2 xicaras (cha) de manteiga
* 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

Coloque as claras e 0 agucar na tigela da
batedeira sobre uma panela com agua fer-
vente, mas sem encostar na agua. Bata com
um batedor manual até o actcar dissolver,
por 3 ou 4 minutos. Leve para a batedeira e
bata em velocidade maxima até esfriar, por
aproximadamente 10 minutos. Diminua a
velocidade, acrescente a manteiga e con-
tinue batendo. Adicione a esséncia e bata
em velocidade alta por 5 minutos. Utilize
para rechear bolos.

Fotow: Gabikl ER Produgio Linkan Pidua @ Mirkm Bolling Culbranisq: Ralaels Lirma

Chantininho

Seu sabor € mais suave que o buttercream
e este recheio é feito a partir da mistura de
chantilly, leite em po e leite condensado.
Pode ser utilizado também como cobertura
para bolos, sendo um creme ideal para tra-
balhar com bicos de confeitar e fazer uma
bela decoracao. Se quiser adicionar cor,
utilize corante em po para nao interferir na
textura. Outra dica importante para que a
consisténcia fique ideal é fazer a receita com
os ingredientes liquidos gelados.

Tempo: 20min Rende: 4 xicaras

Ingredientes:

* 500ml de creme para chantilly gelado
* 100g de leite condensado gelado

* 140g de leite em p6

Coloque todos os ingredientes na batedeira
e misture com uma colher até incorporarem.
Ligue a batedeira em velocidade 1 e bata por
2 minutos ou até comecar a ganhar volume.
Aumente a velocidade para 3 ou4 e bata até
o chantininho ficar firme. Utilize para rechear
os seus bolos.

Fontes pesquisadas: www.cupcakeando.com.br - quefofurice.blogspot.com.br - confeitariaonlineoficial.com
« www.tudonopotinho.com.br « www.icouldkillfordessert.com.br « panelinha.ig.com.br
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Bolo mesclado crocante
Tempo: 2h (+4h30 de gelodeira) Rendimento: 10 pirex

Ingredientes

® ] xicara (cha) de margarina

= 4 ovos

® 2 xicaras (cha) de agucar

® 3 xicaras (cha) de leite

® 1/2 xicara (cha) de leite condensado

® | colher (cha) de esséncia de baunilha
® 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina para untar

Fobx Stda Handa/Colaboradora  Producho; Soeds Handa
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Bolo-pao de mel

Tempo: 2h (+4h de geladeira)
Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 4 ovos

m 1 xicara (cha) de acucar mascavo

® 1 xicara (cha) de agucar refinado

m 4 colheres (sopa) de manteiga

® 1 e 1/2 xicara (cha) de leite

® 1/2 xicara (cha) de mel

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

m 1 colher (sobremesa) de canela em po

® 1 colher (sobremesa) de cravo-da-india em pé

= 1 colher (sopa) de fermento em pé
& ® Margarina e farinha de trigo para untar
% e enfarinhar
= ®1/2 xicara (cha) de doce de leite cremoso
% Calda
“ m 1 xicara (cha) de leite
'= = 2 colheres (sopa) de chocolate em po
== Recheio
E ® 3 xicaras (cha) de doce de leite cremoso
: m 1/2 xicara (cha) de creme de leite

Z Cobertura

Pu 400g de chocolate meio amargo derretido

24

Recheio

m | |ata de leite condensado

m 1 xicara (cha) de leite

= | colher (sopa) de maisena

m ] xicara (cha) de chocolate ao leite picado
m 1/2 xicara (cha) de creme de |eite

® ] xicara (cha) de nozes picadas
Cobertura

m 4 claras

m ] xicara (cha) de agucar

® ] caixa de creme de leite (200g)
m ] colher (sopa) de licor de chocolate

No liguidificador, bata os ovos, os acucares, a
manteiga, o leite e o mel. Despeje em uma tigela
e misture a farinha, o chocolate, a canela, o cravo
e o fermento com um batedor manual. Transfira
para uma forma de 24cm de didmetro untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,
por 40 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Cologque uma massa
em um prato, regue com metade dos ingredientes
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Calda de chocolate

u 3 colheres (sopa) de chocolate em po
= 3 colheres (sopa) de aclcar

= 1 colher (sopa) de manteiga

= 1/2 xicara (cha) de leite

Bata no liquidificador a margarina, os ovos, o agucar,
1 xicara (cha) do leite morno, o leite condensado e
a esséncia por 3 minutos. Transfira para uma tigela
e misture a farinha e o fermento com um batedor
manual. Despeje em uma férma alta de 20cm de
diametro forrada com papel-manteiga untado e
leve ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos
ou até assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme,
retire o papel e corte ao meio. Leve uma panela
ao fogo baixo com o leite condensado, o leite, a
maisena e o chocolate, mexendo até engrossar.
Deixe esfriar e misture o creme de leite e as nozes.
Leve a geladeira por 30 minutos. Em uma tigela
de vidro, misture as claras com o actcar e leve ap
banho-maria para aquecer por 15 minutos. Transfira
para a batedeira e bata em velocidade maxima até
encorpar e formar um marshmallow. Reserve. Leve
uma panela ao fogo baixo com os ingredientes da
calda de chocolate, mexendo até levantar fervura e
reduzir pela metade. Deixe esfriar. Coloque metade
do bolo em um prato, regue com metade do leite
restante e espalhe o recheio. Cubra com a outra
massa, reque com o leite restante e cubra todo o
bolo com o marshmallow. Decore com a calda de
chocolate, fazendo desenhos com um garfo sobre
a cobertura, mesclando. Leve a geladeira por 4
horas antes de servir.

da calda misturados e espalhe os ingredientes do
recheio misturados. Cubra com a outra massa e
regue com a calda restante. Misture os ingredientes
da cobertura e espalhe 2/3 do sobre todo o bolo,
alisando com uma espatula. Coloque a cobertura
restante em um saco de confeitar com bico pitanga
e decore na base do bolo e nas bordas do topo.
Coloque o doce de leite em um saco de confeitar
com bico liso e fino, e faca riscos na lateral e na
superficie do bolo. Com um palito, faca riscos
decorativos. Leve a geladeira por 4 horas antes
de servir.
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Bolo de abacaxi com ameixas
Tempo: 2h Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

Z =3 ovos

5 8 1/2 xicara (chd) de éleo

E ; .

» ® 2 xicaras (cha) de aglcar

E ® 1 colher (cha) de esséncia de baunilha
& ® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

% ® 1 e 1/4 de xicara (cha) de leite

£ 1 colher (sopa) de fermento em po

5
*
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Bolo de morango
em pedacos
Tempo: 2h (+1h de geladeira) Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

® 7 ovos (claras e gemas separadas)
® 3 xicaras (cha) de acucar

® 4 xicaras (cha) de farinha de trigo
® 2 xicaras (cha) de leite quente

® 1 colher (sopa) de fermento em pé
® Margarina para untar

® Morangos inteiros e raspas de chocolate
branco para decorar

Recheio

® 300g de chocolate branco picado

E ® 1 xicara (cha) de creme de leite fresco

'E

I

Fot cc Sveta Handa'Colsboeadora  Produgdo Stel

® 2 xicaras (chd) de morangos picados

L‘uldu

I 1 e 1/2 xicara (cha) de leite
® 1/2 xicara (cha) de leite condensado

Cobertura
® 2 xicaras (cha) de creme de leite fresco gelado
= 5 colheres (sopa) de agticar

Na batedeira, bata as gemas com o acucar por 5
minutos. Adicione a farinha e o leite, altermando, sem

parar de bater, até formar uma massa homogénea.

® Margarina e farinha de trigo para untar

e enfarinhar

® Doce de leite cremoso, abacaxi e ameixa seca
picados para decorar

Recheio 1

m | |ata de leite condensado

® 1 lata de leite (use a lata de leite condensado
vazia para medir)

Misture as claras batidas em neve e o fermento com

uma colher, Transfira para uma férma de 2d4cm de
diametro forrada com papel-manteiga untadoe leve
ao fomo médio, preaquecido, por 35 minutos ou até
assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme, retire o
papel-manteiga e corte ao meio. Para o recheio, leve
uma panela com o chocolate e o creme de leite ao
fogo baixo, mexendo até derreter. Desligue e leve a

® ] gema peneirada

= 2 colheres (sopa) de maisena

® 1 caixa de creme de leite (200g)

® 1 e 1/2 xicara (cha) de abacaxi em calda
escorrido e picado

Recheio 2

® 2 xicaras (cha) de ameixa seca

m 2 xicaras (cha) de doce de leite cremoso
Cobertura

® 400g de chocolate branco fracionado derretido
® 1 caixa de creme de leite (200g)

Na batedeira, bata os ovos até espumar. Adicione
o dleo, o aglicar, a esséncia e bata para misturar.
Sem parar de bater, alterne a farinha com o leite
ateé homogeneizar. Misture o fermento com uma
colher e despeje em uma forma de 24cm de dia-
metro untada e enfarinhada. Leve ao forno medio,
preagquecido, por 30 minutos ou até assar e dourar.
Deixe, esfriar, desenforme e corte em trés partes.
Reserve.Para o recheio 1,emuma panela, leve o leite
condensado, o leite, a gema e a maisena ao fogo
medio, mexendo ate engrossar. Desligue, misture
o creme de leite, o abacaxi e deixe esfriar. Para o
recheio 2, coloque a ameixa em uma panela, cubra
com agua e leve ao fogo meédio por 10 minutos.
Escorra, deixe esfriar, pique e misture com o doce
de leite. Em um prato, coloque uma massa, espalhe
o recheio de abacaxi e cubra com mais uma massa.
Espalhe o recheio de ameixa e cubra com a massa
restante. Cubra todo o bolo com os ingredientes da
cobertura misturados e decore com fios de doce
de leite, ameixas e abacaxi. Sirva.

geladeira por 1 hora. Misture os morangos. Coloque
uma parte do bolo regado com metade dos ingre-
dientes da calda em um prato e espalhe o recheio.
Cubra com a outra parte do bolo umedecido com
a calda restante, Na batedeira, bata os ingredientes
da cobertura até obter textura de chantilly. Cubra
todo o bolo, usando um saco de confeitar com bico
pitanga, e sirva decorado com morangos e raspas.
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Bolo com recheio de leite condensado e de morango

Tempo: 2h Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 6 ovos (claras e gemas separadas)
® 2 xicaras (cha) de acucar

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

e e e e e e el

Bolo puro chocolate

Tempo: 1h30 Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 4 ovos

m 1/2 xicara (cha) de dleo

® 2 xicaras (cha) de agucar

m | xicara (cha) de chocolate em po

® 1 e 1/3 de xicara (chd) de 4gua morna
® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® 1 colher (sopa) de fermento em pé

® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

® Confeitos de bolinhas de chocolate
para decorar

Recheio e cobertura

m 2 |atas de leite condensado

= 2 colheres (sopa) de manteiga

= 2 colheres (sopa) de chocolate em po
® 300g de chocolate ao leite picado

® 1 caixa de creme de leite (200g)

Para o recheio e cobertura, leve uma panela ao
fogo médio com os ingredientes, exceto o creme
de leite, mexendo até desgrudar do fundo da pa-
nela. Divida em 2 partes e, em uma delas, misture

26

m 3/4 de xicara (cha) de agua quente
® 1 colher (sopa) de fermento em pd
® Margarina para untar

m 2 xicaras (cha) de frutas vermelhas

o creme de leite. Deixe esfriar. No liquidificador,
bata os ovos, o 6leo, o aglcar, o chocolate e a
aqua, Transfira para uma tigela e misture a farinha
e o fermento com um batedor manual. Transfira
para uma forma de 24cm de diametro untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,

®m Acucar de confeiteiro para polvilhar
Recheio 1

m | |ata de |eite condensado

® | xicara (cha) de leite

® 1 colher (sopa) de maisena

= 1 gema peneirada

® 1 caixa de creme de leite (200g)

m 1 xicara (cha) de morango picado
Recheio 2

m 1 lata de leite condensado

m 2 colheres (sopa) de manteiga

® 2 colheres (sopa) de Nesquik®

® 1/2 caixa de creme de leite (100g)

Na batedeira, bata as claras em neve. Sem parar
de bater, junte o aclcar e as gemas, uma a uma,
batendo por 5 minutos. 5em parar de bater, junte
a farinha alternada com a agua, batendo até ho-
mogeneizar. Misture o fermento com uma colher
e despeje em uma forma de 22cm de diametro
alta forrada com papel-manteiga untado. Leve ao
forno médio, preaquecido, por 35 minutos ou até
assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme, retire
o papel e corte em trés partes. Leve uma panela
ao fogo medio com o leite condensado, o leite, a
maisena e a gema, mexendo até engrossar. Misture
o creme de leite, o morango e deixe esfriar. Leve
outra panela ao fogo médio com os ingredientes
do recheio 2, exceto o creme de leite, mexendo até
engrossar. Misture o creme de leite e deixe esfriar.
Cologue uma parte do bolo em uma travessa e
espalhe o recheio 1. Cubra com outra massa e
espalhe o recheio 2. Cubra com a ultima massa,
decore com as frutas, polvilhe com agucar e sirva.
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por 40 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Coloque uma das
partes em um prato, espalhe o brigadeiro sem o
creme de leite e cubra com a outra massa. Cubra o
bolo com o brigadeiro com creme de leite, decore
com bolinhas de chocolate e sirva.
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Ingredientes

= 4 ovos

= ® 1 xicara (cha) de agucar

2 m 1 colher (sopa) de manteiga

; ® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

% ® 1 xicara (cha) de leite

2 u ] colher (sopa) de fermento em po

% = Margarina e farinha de trigo para untar

: e enfarinhar

.-, ® Abacaxi em calda escorrido e picado e raspas
5 de chocolate branco para decorar

Seela Handa! Blen Rodrigues

fodl

Bolo de doce de leite
com ameixa
Tempo: 1h (+2h de geladeira) Rendimento: 8 porgdes

Ingredientes
® 3 ovos
m | e 1/2 xicara (cha) de acucar
® 1 e 1/2 xicara (cha) de refrigerante
sabor guarana
= 1/2 xicara (chd) de dleo
®m 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
m 1 colher (sopa) de fermento em po
® Margarina para untar
® 3 xicaras (cha) de chantilly
i Recheio
= ® 1] xicara (cha) de ameixa seca picada
= ® 2 xicaras (cha) de doce de leite cremoso
‘f ® 1/2 xicara (chd) de creme de leite

beradora Prod

2 Bata no liquidificador os ovos, o aglcar, o gua-
3 rana e o 6leo até ficar homogéneo. Despeje em
% uma tigela e misture a farinha e o fermento com
: uma colher. Transfira para uma férma de 22cm
% % de diametro forrada com papel-manteiga unta-
H do e leve ao forno médio, preaquecido, por 30

e o e e i e e S e ;

Bolo de doce de leite com abacaxi

Tempo: 2h (+2Zh de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

Recheio 1

m 2 |atas de leite condensado cozido por 30
minutos na pressao

® 1/2 xicara (cha) de creme de |eite

m 1 e 1/2 xicara (cha) de abacaxi em calda

picado (reserve a calda)
Recheio 2

® |1 |ata de leite condensado

® | xicara (cha) de leite
® 2 gemas peneiradas

® 1 colher (sopa) de maisena

minutos ou até assar e dourar levemente. Deixe
esfriar, desenforme e corte ao meio. Cologque
uma parte do bolo em um prato, espalhe os
ingredientes do recheio misturados e cubra

ou @Brasiljornais

® 1 colher (chd) de esséncia de baunilha
® 1/2 xicara (cha) de creme de leite

m 1 e 1/2 xicara (chd) de abacaxi em calda
picado (reserve a calda)

Cobertura

m 3 claras
® 1 xicara (cha) de acucar

Na batedeira, bata os ovos com o agticar até esbran-
quicar. Junte a manteiga e bata mais um pouco.
Diminua a velocidade e junte a farinha alternada
com o leite, Misture o fermento com uma colher e
despeje em uma forma de 24cm de diametro untada
eenfarinhada. Leve ao formo médio, preaquecido, por
35 minutos ou ate dourar. Deixe esfriar, desenforme e
corte em 3 partes. Misture o leite condensado cozido
com o creme de leite e reserve 1/2 xicara (cha) para
cobrir. Misture 0 abacaxi ao restante e reserve.Parao
recheio 2, leve uma panela ao fogo baixo com o leite
condensado, o leite, as gemas e a maisena, mexendo
até engrossar. Misture a esséncia, o creme de leite,
o abacaxi e deixe esfriar. Forre as laterais da forma
onde assou o bolo com uma fita de acetato e coloque
uma massa. Umedeca com 1/3 da calda do abacaxi
reservada do recheio 1 e 2, e espalhe o recheio 1. Co-
loque outra massa, reque com 1/3 dacalda e espalhe
o recheio 2. Coloque a ultima massa, umedeca com
a calda restante e leve a geladeira por 2 horas. Em
uma tigela de vidro ou inox, aquega as claras com
o0 aclcar em banho-maria por 10 minutos. Transfira
para a batedeira e bata até formar um merengue.
Cologque em um saco de confeitar com bico pitangae
decore o bolo desenformado, alternando com o leite
condensado cozido reservado. Decore o topo com
abacaxi picado, raspas de chocolate branco e sirva.

com a outra parte do bolo. Cologue o chantilly
em um saco de confeitar com bico pitanga e
decore a superficie do bolo. Leve a geladeira
por 2 horas antes de servir.
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Bolo trés chocolates
Tempo: 2h30 (+5h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

m ./ OvVOs

m 1 e 1/2 xicara (cha) de actcar

® 1/2 xicara (chd) de dleo

® 1 xicara (cha) de leite morno

® 1 xicara (cha) de chocolate em pé

O R o R SR R v

Bolo de abacaxi
com morango

Tempo: 1h30 (+1h de geladeira)
Rendimento: 8 porgoes

Ingredientes

® 4 ovos (claras e gemas separadas)

® 3 colheres (sopa) de manteiga

® 2 xicaras (cha) de agucar

® ] xicara (cha) de suco de abacaxi concentrado
® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® | colher (sopa) de fermento em po

= Margarina para untar

® Agticar de confeiteiro para polvilhar

= Morangos cortados ao meio para decorar
Recheio

= 1 |ata de leite condensado

£ m 1 xicara (chd) de leite

= 1 gema

5 ® 2 colheres (sopa) de Nesquik®

i‘-}’ ® 1 colher (sopa) de maisena
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® 1/2 xicara (cha) de creme de leite

Na batedeira, bata as gemas, a manteiga e o agticar
até formar um creme esbranquicado. Acrescente
o suco, a farinha e o fermento, batendo a cada
adicao. Despeje em uma tigela e misture as cla-
ras batidas em neve, delicadamente. Transfira

28

® 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

u | colher (sopa) de fermento em pod

= Margarina para untar

® 2 xicaras (chd) de achocolatado pronto para beber
Recheio 1

® 300g de chocolate meio amargo derretido

para uma forma de 24cm de diametro untada
forrada com papel-manteiga untado, e leve ao
forno medio, preaquecido, por 30 minutos ou até
assar e dourar. Deixe esfriar, desenforme e corte
ao meio. Para o recheio, leve uma panelacom o
leite condensado, o leite, a gema, o Nesquik® e a
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® 1 caixa de creme de leite (200g)

® 2 colheres (sopa) de licor de chocolate
Recheio 2

® 300g de chocolate branco fracionado derretido
® | caixa de creme de leite (200g)
Cobertura

® 1 |ata de leite condensado

m 1 colher (sopa) de manteiga

® 2 colheres (sopa) de chocolate em po

m 1/2 xicara (cha) de creme de leite

Bata no liquidificador os ovos, 0 agucar, o oleo,
o leite e o chocolate até homogeneizar. Transfi-
ra para uma tigela e, com um batedor manual,
misture a farinha e o fermento. Transfira para
uma forma alta de 20cm de diametro forrada
com papel-manteiga untado e leve ao forno mé-
dio, preaquecido, por 35 minutos ou ate assar e
dourar. Misture os ingredientes do recheio 1 e
2, separadamente, cubra e leve a geladeira por
1 hora. Leve uma panela ao fogo baixo com os
ingredientes da cobertura, exceto o creme de
leite, mexendo até levantar fervura e desgrudar
do fundo da panela. Misture o creme de leite e
deixe esfriar. Desenforme o bolo frio, retire o papel
e corte em 3 partes. Coloque uma parte em um
prato, regue com 1/3 do achocolatado e espalhe
o recheio 1. Cubra com a outra massa, regue com
1/3 do achocolatado, espalhe o recheio 2 e cubra
com a ultima massa. Regue com o achocolatado
restante, cubra todo o bolo com a cobertura e leve
a geladeira por 4 horas antes de servir.

maisena ao fogo médio, mexendo até engrossar.
Desligue, misture o creme de leite e deixe esfriar.
Coloque uma parte do bolo em um prato, espa-
Ihe o recheio e cubra com a outra parte do bolo.
Leve a geladeira por 1 hora. Polvilhe com acucar
de confeiteiro e sirva decorado com morangos.
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Bolo de chocolate com baba de moca e morangos
Tempo: 1h30 (+1h de geladeira) Rendimento: 10 porgoes

Ingredientes

® 3 ovVos

m 1/2 xicara (cha) de 6leo
® 2 xicaras (cha) de agucar

Bolo de Ninho®

com Nutella®

Tempo: 2h (+2h de geladeira)
Rendimento: 12 porgoes

Ingredientes

= 4 oVOs

® 2 xicaras (cha) de acucar

5 colheres (sopa) de manteiga

m 1 e 1/2 xicara (cha) de leite

® 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

® | colher (sopa) de fermento em po

m Manteiga e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

Recheio de Leite Ninho®

m 3 e 1/2 latas de leite condensado

® 6 colheres (sopa) de manteiga

= 1 e 1/2 xicara (cha) de leite Ninho®
Recheio de Nutella®

m 3 e 1/2 latas de leite condensado

® 8 colheres (sopa) de chocolate em po
= 3 colheres (sopa) de manteiga

® 1 xicara (cha) de Nutella®

Na batedeira, bata os ovos com o acucar até ficar
esbranquigado. Adicione a manteiga, o leite, a fari-
nha e o fermento, batendo sempre a cada adicao.
Despeje em uma forma de 22cm de didmetrountada
e enfarinhada, e leve ao fomo médio, preaquecido,
por 35 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte em 3 partes no sentido do
comprimento. Para o recheio de leite Ninho®, leve
o leite condensado, a manteiga e o leite Ninho® ao

® | xicara (cha) de leite morno

® 1/2 xicara (cha) de cacau em pé

m 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
® 1 colher (sopa) de fermento em po

1 M

fogo médio, mexendo até engrossar e desgrudardo
fundo da panela. Desligue, deixe esfriar e reserve.
Para o recheio de Nutella®, em uma panela, leve o
leite condensado, o chocolate em pd, amanteigae
a Nutella® ao fogo médio, mexendo até engrossar e
desgrudar do fundoda panela. Desligue, deixe esfriar
e reserve. Para a montagem, coloque uma parte
do bolo em um prato, espalhe metade do recheio
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® Margarina e farinha de trigo para untar
e enfarinhar

m Raspas de chocolate ao leite e morangos
inteiros para decorar

Recheio

m | |lata de leite condensado

® 1 vidro de leite de coco (200ml)

= 3 gemas peneiradas

® 1 xicara (cha) de acticar

® 2 colheres (sopa) de maisena

® 1 caixa de morangos picados e secos (300g)

No liguidificador, bata os ovos, o 6leo, o acucar,
o leite, o cacau e a farinha até homogeneizar.
Misture o fermento com uma colher, transfira
para uma férma de 22¢m de didametro untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até assar e dourar. Deixe esfriar,
desenforme e corte ao meio. Para o recheio, em
uma panela, leve o leite condensado, o leite de
coco, as gemas, 0 aglcar e a maisena ao fogo
médio, mexendo até engrossar e desgrudar do
fundo da panela. Deixe esfriar e leve a geladeira
por 1 hora. Retire e misture o morango. Coloque
uma parte do bolo em um prato, espalhe o recheio
e cubra com a outra parte do bolo. Decore com
chocolate ralado, morangos e sirva em seguida.

de leite Ninho® e cubra com outra parte do bolo.
Espalhe 1/4 do recheio de Nutella® e finalize com a
ultima parte do bolo. Espalhe metade do recheio de
Nutella® restante sobre o bolo. Coloque o recheio de
leite Ninho® restante em um saco de confeitar com
bico pitanga e decore o topo do bolo, fazendo rosas.
Repita o procedimento com o recheio de Nutella®
restante. Leve a geladeira por 2 horas antes de servir.
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SO CHOCOLATE

Que tal apostar em diferentes coberturas para decorar seus bolos
caseiros? Veja nossas sugestoes e incremente seus produtos!
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Calda de
chocolate
Leve a0 fogo médio 2
micaras (chd) de beite,
Iﬂ:lfm[l:h-ﬂ;!
acucar e | xicara (chd)
de chocolate em po até
ferver. Retire do fogo,
faca furos no bolo com
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1 xicara (cha) de
adocante culindno
para forno e fogdo, 2
colberes (sopa) de maisena
€ coZinhe até engrossar.

Cobertura
de ganache
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i Demeta 200q de . Cobertu
3 chocolate 20 beite ' h-lplﬁu':l:
i em banho-maria, granulado
§ TG : Leve a0 fogo médio
'mmmlui“*(m :Illllil-ll-ll'il "fm
; de leite (200g) e 1 colher (sopa) - c%m
de conhaque até far liso e . colheses (sopa) de
} homogéneo. - Cobertura de chantilly de chocolate achocolatado em po e 1 colher
Derreta 150g de chocolate medo em banho- [sopa) de 1ga até desgrudar
l maria, retire do fogo e misture del te com do fundo da Espalhe sobre
[ 3 wicaras (cha) de chantilly promito até incorporar. 0 bolo e com granulado
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